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El aroma de un vino de debe a más de 500
compuestos volátiles, cuyas concentraciones
son muy variables y de ello depende, entre
otros factores, que el olfato humano pueda
detectarlos. El análisis sensorial descriptivo
(QDA) puede ser considerado como el primer
paso a la hora de caracterizar un producto,
dando una terminología que lo defina (Mosko-
witz 1983). El QDA se utiliza para obtener los
principales atributos sensorial de un vino. Esta
modalidad de análisis sensorial ha sido aplica-
da para caracterizar diferentes vinos como
Chardonnay (Ohkubo et al. 1987), Semillon y
Sauvignon Blanc (Francis et al. 1992), Caber-
net Sauvignon (Heymann and Noble 1989) Shi-
raz (Abbot et al. 1991), Touriga Nacional (Fal-
qué et al. 2004). También se ha utilizado esta
metodología para estudiar el impacto de la zona
geográfica en las propiedades sensoriales de
los vinos Mencía y Albarillo (Vilanova y Soto,
2005; Vilanova y Vilariño, 2006)
En los últimos años ha habido un creciente
interés en la industria del vino de Galicia, en la
recuperación de variedades autóctonas y en el
estudio de las características singulares de los
vinos gallegos, sin embargo pocos estudios se
han realizado hasta este momento de caracteri-
zación sensorial de vinos gallegos.
El objetivo de nuestro estudio es estable-
cer descriptores que puedan identificar el aro-
ma de los vinos jóvenes de las variedades
Albariño, Mencía y Godello de las DD.OO. Rías
Baixas, Ribeira Sacra y Valdeorras para pro-
fundizar en el conocimiento del perfil sensorial
de nuestros vinos.
Materiales y Métodos
El análisis sensorial fue llevado a cabo por tres
paneles de catadores distintos compuestos de
entre siete y 10 catadores. Todos los catadores
tienen amplia experiencia en análisis sensorial
de vinos y conocen las características y elabo-
ración de los vinos a catar. El panel A estaba
formado por miembros del Panel de Cata de la
D.O. Rías Baixas, el panel B por catadores de la
D.O. Ribeira Sacra y el Panel C fue un panel de
catadores independientes.
50 vinos monovarietales seleccionados al
azar fueron utilizados en este estudio: 20 vinos
de la variedad Mencía pertenecientes a la D.O.
Ribeira Sacra fueron catados por el panel A, 20
vinos de la variedad Albariño pertenecientes a
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la D.O. Rías Baixas fueron catados por el panel
B y 10 vinos de la variedad Godello pertene-
cientes a la D.O. Valdeorras fueron catados por
el panel C. Todos los vinos utilizados son vinos
que cumplen los requisitos y controles que exi-
ge el reglamento de las DD.OO.
El análisis sensorial descriptivo cuantitativo
(QDA) se desarrolló en un sala profesional (ISO
8589, 1988). Un volumen constante de cada
vino fue evaluado en catavinos (ISO 3591,
1977) a una temperatura entre 12 y 15 °C
aproximadamente.
Los paneles de cata generaron términos
(descriptores) que definen cada producto que
analizan. Para ello, los catadores cataron los
vinos e indicaron los descriptores que perciben
y la intensidad en que estos descriptores se
encuentran en el vino. La intensidad de cada
descriptor fue medida en una escala estructu-
rada de O a 5. Para conocer la importancia de
los descriptores y representar la respuesta del
panel, se calcularon las frecuencias ajustadas
(AF) y las intensidades relativas (1) de cada
descriptor. Por último se calculó la media geo-
métrica (GM). Este método hace posible tener
en cuenta descriptores que raramente son
mencionados pero que son muy importantes
en términos de intensidad percibida y descrip-
tores con baja intensidad pero que son mencio-
nados muy a menudo. La clasificación de des-
criptores se realiza en función de la media
geométrica, de esta forma podemos seleccio-
nar los descriptores que realmente son relevan-
tes y definen el vino.
Resultados y Discusión
Tres paneles de catadores cataron 50 vinos
monovarietales de tres D.O. de Galicia: Rías
Baixas, Ribeira Sacra y Valdeorras. Los descrip-
tores generados para los tres tipos de vino
durante las catas realizadas por los tres paneles
se muestran en la Tabla 1.
Tabla 1. Descriptores generados por los paneles de cata en los vinos elaborados con las variedades Albariño, Mencía y Godello.
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Como se puede observar en la tabla, los
vinos elaborados con la variedad Albariño fue-
ron definidos con 33 términos, los vinos de la
variedad Mencía con 21 y los vinos de la varie-
dad Godello con 20 términos. A pesar de ser
vinos diferentes, zonas geográfica distintas y
paneles de cata también distintos, ha habido
descriptores comunes a los tres tipos de vino,
Albariño, Mencía y Godello: anís, banana, floral,
herbáceo, manzana, pera y tostado. Mayor
número de descriptores comunes fueron
encontrados entre los dos tipos de vino blanco,
Albariño y Godello: albaricoque, anís, banana,
cítrico, floral, herbáceo, hierba seca, limón,
mango, manzana, miel, pera, piña, rosa, tosta-
do y tropical.
Cuando analizamos las intensidades y fre-
cuencias de los descriptores, hemos visto que
existen descriptores que no tienen repercusión
aromática bien por su baja intensidad o por su
baja frecuencia de aparición en los vinos. La
intensidad y frecuencia de los descriptores con
relevancia olfativa en los vinos de Albarillo,
Menda y Godello se presentan en la Figura 1. 
Mayor número de descriptores relevantes
fueron encontrado por el panel C en vinos de la
variedad Godello y las intensidades y frecuen-
cias también fueron las más elevadas. La
mayor frecuencia e intensidad dada por panel
A a los vinos Albariño fue para el descriptor
cítrico, en al caso de los vinos de Mencía el
panel B dio la mayor intensidad a la Fruta Roja
y en los vinos de Godello catados por el panel
C, manzana, floral, melón y herbáceo obtuvie-
ron la mayor frecuencia. Por último hemos calculado la media geo-
métrica en función de la intensidad y frecuen-
cia de los descriptores, con la que hemos ela-
borado el perfil sensorial de los vinos Albariño,
Mencía y Godello (Figura 2).
Conclusiones
El análisis sensorial descriptivo ha servido para
definir los descriptores aromáticos más relevan-
tes en los vinos gallegos elaborados con las varie-
dades Albariño, Mencía y Godello. El vino Albari-
ño de la D.O. Rías Baixas fue definido por los
descriptores alcohol, cítrico, floral, fruta madura,
Figura 1. Intensidad y frecuencia de los descriptores más
relevantes en el análisis sensorial de los vinos de Albariño,
Mencía y Godello.
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herbáceos y manzana. El vino Mencía de la D.O.
Ribeira Sacra fue definido por fruta roja, balsámi-
co, floral y láctico. El vino Godello de la D.O. Val-
deorras fue caracterizado por manzana, melón,
melocotón, floral, cítrico, herbáceo, hierba seca,
piña, tropical, tostado y pera.
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Figura 2. Descriptores con media geométrica mayor de 10% presentes en vinos elaborados con las variedades Albariño
(A), Mencía (B) y Godello (C).
